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RINGKASAN 
 Daging merupakan salah satu bahan pangan asal ternak yang mengandung 
zat – zat gizi bernutrisi tinggi yang sangat layak di konsumsi manusia. Kandungan 
gizi daging sebagian besar terdiri dari air (65 – 80)%, protein (16 – 22)%, lemak 
(1,5 – 13)%, substansi non protein nitrogen sekitar 1,5 %, karbohidrat dan mineral 
tertentu dalam batas waktu 24 jam pada temperatur ruang setelah pemotongan 
daging sudah mengalami kerusakan, oleh karena itu, suatu pengawetan segera di 
lakukan untuk mencegah kerusakan daging (Tranggono, Noor, Wibowo, Gardjito, 
Astuti, 1990) 
 Tujuan dari penenlitian ini adalah untuk mengetahui nilai massa dan 
kenaikann PH dalam daging sapi sebelum memasuki mesin cascade atau sesudah 
keluar dari mesin cascade, lalu di lakukan pengecekan kembali nilai massa dan 
kenaikan PH setelah keluar dari mesin cascade selama 24 jam dan menganalisa 
daging sapi, dengan menggunakan sistem refrigerasi dengan variasi suhu -20˚C, -
25˚C, dan -30˚C. 
 Dari hasil uji eksperimental yang di tentukan pada penyimpanan daging 
sapi dengan menggunakan mesin pendingin cascade, dengan menggunakan tiga 
variasi suhu didapatkan hasil penyimpanan yang optimal dalam kurung waktu 
tujuh hari menggunakan nilai efek refrigerasi dengan hasil rata – rata ER 27,373 
KJ/Kg dengan suhu -20˚C 
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ABSTRACT 
 Meat is one of the ingredients of animal origin that contain nutrients - 
nutrients highly nutritious highly in human consumption. The nutritional content 
of meat consists mostly of water (65-80)%, protein (16-22)%, fat (1.5 - 13)%, 
non-protein nitrogen substances about 1.5%, certain carbohydrates and minerals 
within the time limit 24 hours at room temperature after cutting the meat has been 
damaged, therefore, an immediate preservation is done to prevent damage to the 
meat (Tranggono, Noor, Wibowo, Gardjito, Astuti, 1990) 
 The purpose of this study is to know the mass value and the increase in PH 
in beef before entering the cascade machine or after exiting the cascade machine, 
then re-check the mass value and increase PH after exiting the cascade machine 
for 24 hours and analyzing the beef, with using a refrigeration system with 
temperature variations -20˚C, -25˚C, and -30˚C. 
 From the experimental test result which determined on beef storage by 
using cascade cooling machine, using three temperature variations obtained 
optimal storage result in seven days time bracket using refrigeration effect value 
with average result of ER 27,373 KJ / Kg with temperature -20 ˚C 
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